DRAGI RAP – OVCI!
[bookmark: _GoBack] Zakorakali smo v PRVI teden dela na daljavo. Upam, da ste si v tednu počitnic nabrali veliko sveže energije za nadaljnje delo.

Ta teden se boš samostojno preizkusil v pripravi mlečni izdelkov. V nadaljevanju te že čaka recept za pripravo masla. Obljubim, da boš pri izdelovanju masla užival.
Drugi teden pa se vidimo v šoli ali preko zooma, da se pogovorimo, kako vam je šlo.
Lepo te pozdravljam, tvoja učiteljica Maruša

PRAKTIČNO DELO: 
Kako izdelamo maslo? 
1. Pri delu uporabimo ohlajeno sladko smetano in hladen steklen kozarec za vlaganje. Za izdelavo masla lahko uporabimo manjši kozarček za vlaganje. Pred uporabo ga shranimo za nekaj časa v hladilnik. 
2. Ohlajeno sladko smetano nalijemo v kozarec za vlaganje do 1/3. 3. Kozarec dobro zapremo in začnemo intenzivno stresati (»šejkati«). Če imaš tople roke, ovij kozarec v papirnato brisačko ali krpo. Smetana v kozarcu se najprej speni, tako kot pri stepanju smetane. 
4. Pri stresanju kozarca naj ti pomaga še ena oseba. 
5. Čez čas (5-10 minut) v kozarcu nastane kepa masla in tekočina, ki jo imenujemo pinjenec. Pinjenec odcedimo skozi cedilo v posodo. 6. Pinjenec lahko uporabimo ali zavržemo, maslo pa ponudimo. Po želji v maslo dodamo zelišča.
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